80 U ET CaIl fabGS Santi Santamaria; “Nuestro discurso es muy fluido y nuestros

temperamentos encajan bien”, Xavier Pellicer: "Nuestra suma de sinergias va a concentrarse en continuar el nivel

de excelencia del restaurante, aumentar su proyeccion internacional e investigar nuevas lineas de producto”

“NUESTRO PRIMER encuentro
profesional fue en 1992 y tuvo
lugar en un escenario tan cho-
cante como EuroDisney. Yo
habia ido a pasar un fin de se-
mana con mi mujer y los ni-
nos y quedé con Xavier para
vernos alli, ya que él en ese
momento estaba trabajando
en el restaurante de Alain Du-
tournier, en Paris. Conecta-
mos enseguida y en pocos me-
ses se vino a Can Fabes, donde
estuvo siete anos trabajando
como jefe de cocina”. Asi des-
cribe Santi Santamaria (Sant
Celoni, 26 de julio de 1957)
su primer vis a vis con Xavier
Pellicer (Barcelona, 2 de di-
ciembre de 1966).

Mucho ha llovido desde enton-
ces. Pellicer, que previamente
se habia curtido en los fogones
de Saint Maximin en la Costa
Azul, se fue después a desarro-
llar su proyecto personal en el
Abac de Barcelona, desde el
que llego a hacerse con dos es-
trellas Michelin y donde con-
cluyo su etapa este pasado in-
vierno, tras romper con los
propietarios. “Llevo seis meses

Cuvée Santamaria

1 En 2002, el cocinero que-
ria montar una bodega, y
eso tomé cuerpo al cono-
cer al endlogo Isaac Ra-
bad4, a quien le en-
cargd sus vinos. La bo-
dega estd en Vila Ro-
dona, en el corazén
del Penedés, y consta
de solo 25 hectdreas
de las que cinco se
usan para los caldos
de Santamaria. Son un Chardon-
nay, un Merlot y un cava mono-
varietal de Parellada 100% que
llevan el nombre de Cuvée San-
tamaria y que sélo se pueden
consumir en sus restaurantes.
Hacen producciones muy peque-
fas (6.000 botellas de cava
anuales y 3.500 de cada vino).

sabaticos, necesitaba este ale-
jamiento del mundo de la res-
tauracion. En este tiempo me
he dedicado a la familia y
poco mas, apenas he salido a
comer a restaurantes. El
cuerpo me pedia descanso
porque los dos tltimos anos
han sido muy duros. He es-
tado mas pendiente de los nu-
meros que de los fogonesy eso
no puede ser. Soy cocinero an-
tes que nada. Ademas, cuando
tienes un restaurante gastro-
némico necesitas tiempo para
reflexionar, probar, crear...”,
argumenta Pellicer.

El caso es que Abac, que em-
pezo6 su andadura en 1999 en
un coqueto espacio en el al-
ternativo barrio barcelonés
del Borne, acometié un ambi-
cioso traslado en 2008
cuando, después de tres anos
de obras faraonicas, el restau-
rante, que ya se habia hecho
con una clientela de lo mas
fiel y habia ganado su primera
estrella, se instala en una sin-
gular torre de la avenida Tibi-
dabo restaurada por el arqui-
tecto Antoni de Moragas. Este
la convierte en un exclusivo
hotel boutique con un espec-
tacular restaurante, hecho a
medida del chef.

Sélo la cocina ocupa 200 m?
con espacios distribuidos segiin
los alimentos que vayan a mani-
pularse y puede ser visitada por
los clientes. Pellicer se hace con
la segunda estrella y las criticas
no pueden ser mejores, pero la
crisis financiera azota sin pie-
dad y los problemas econémi-
cos se suceden. Hasta que el pa-
sado mes de marzo abandona
el restaurante.

UNA NUEVA ETAPA. Pellicer se
va a su casa, buscando recupe-
rar la serenidad perdida. “Ne-
cesitaba descanso fisico y men-
tal (aclara). Y de golpe y po-
rrazo recibo la llamada de
Santi para que nos reunamos.

Fui a la cita pensando que se
trataba de un simple reen-
cuentro para ponernos al dia
y contarnos nuestras impresio-
nes. Pero en esa reuniéon me
hizo una propuesta en firme,
que consistia en asociarnos
para codirigir Can Fabes. Y la
idea me gust6. Nos conoce-
mos muy bien, hemos traba-
jado siete anos juntos y siem-
pre nos hemos entendido.
Nuestras respectivas cocinas
coinciden en un respeto total
al producto, aunque yo soy
algo mds moderno que él y
uso mas tecnologia”.

CON LOS PUCHEROS. Pellicer
afronta este nuevo reto, que
empez6 el pasado 15 de sep-
tiembre, con entusiasmo y ale-
gria. Los préximos seis meses
los pasara encerrado en la co-
cina de Can Fabes, porque ne-
cesita sentirse cocinero de
nuevo, quemarse las yemas de
los dedos y volver a oler a ajoy
cebolla. “Lo echo de menos.
Quiero estar otra vez entre ca-
cerolas, por eso estos seis pri-
meros meses ejerceré de jefe
de cocina y reestructuraré el
equipo. Luego ya pasaré a ac-
tuar de codirector de Can Fa-
bes y buscaremos un jefe de
cocina. Nuestra suma de siner-
gias va a concentrarse en con-
tinuar el nivel de excelencia
del restaurante, aumentar su
proyeccion internacional e in-
vestigar nuevas lineas de pro-
ducto”, explica.

Santamaria anade que lo suyo
“sera una suma. En Can Fabes
hay lugar de sobra para dos
cocineros y nuestro proposito
es que uno de los dos siempre
esté en el restaurante. Nuestro
discurso es muy fluido y nues-
tros temperamentos encajan
bien. Lo importante es que
cada uno siga siendo quien es,
sin perder su personalidad”.
Santamaria se aficion6 a la co-
cina siendo nino “porque siem-

Primeros
platos juntos

CALAMAR CON CAVIAR DE
BERENJENAS Y PATISSONS

® 4 CALAMARES DE POTERA DE 150
G @4 BERENJENAS @ 2 ESCALONIAS
® 4 CUCHARADAS DE ACEITE DE
OLIVA @4 PATISSONS @50 G DE HI-
NOJO @2 CUCHARADAS DE FINAS
HIERBAS @ SAL Y PIMIENTA NEGRA.
Asar las berenjenas 30 min. a
180 ©C. Pelarlas, retirar las se-
millas y picar. Pelar, picar las
escalonias y sofreirlas. Incorpo-
rar la berenjena vy las finas
hierbas. Dejar reposar en la ne-
vera dos horas. Salpimentar y
aliflar con dos cucharadas de
aceite. Blanquear los patissons.
Cocinar los calamares a la pa-
rrilla. Saltear los patissons con
aceite. Poner el caviar de be-
renjena frio en la base, el cala-
mar caliente encima y terminar
con los patissons salteados vy el
hinojo. Alifiar con aceite.

COLECCION DE TOMATES Y
VERDURAS AL ACEITE VIRGEN
O TOMATES BLACK BRANDYWINE,
BLACK CHERRY, BLACK ETHIOPIAN,
BROWN CHERRY, GREEN LINE...
o4 CUCHARADAS DE MIGAS DE PAN
®1/4 | DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN
4 MAZORCAS DE MAIZ MINI @2
FLORES DE CALABACIN @3 AN-
CHOAS o1 HUEVO DURO @ ALCAPA-
RRAS MIN| @ PIMIENTA NEGRA MA-
CHACADA @SAL FINA @ ALBAHACA.
Preparar un alifio con aceite, an-
choas picadas, huevo duro en
daditos, alcaparras, pimienta ne-
gray sal. Blanquear las mazor-
cas en agua hirviendo y enfriar-
las. Abrirlas por la mitad. Cortar
las flores de calabacin en juliana.
Dorar las migas de pan. De-
corar el plato con hojas de
albahaca. Servir el alifio
en salsera aparte.

pre he sido muy comil6n”, ex-
plica riendo. “En casa se coci-
naba mucho, y lo hacian mi pa-
dre y mi madre indistinta-
mente. Tanto es asi que de pe-
queno yo creia que todos los
padres de mis amigos se metian
en la cocina, y luego fui com-
probando que no era asi”.
Después de trabajar en Cepsa 'y
Coca Cola, en tareas alejadas
por completo de la gastrono-
mia, en 1981, con so6lo 24 anos,
funda Can Fabes con la ayuda
de Angels Serra, su mujer, “sin
tener ni idea de lo que era un
restaurante. Sufri mucho, pero
fuimos consolidando nuestra
trayectoria y nuestra cocina”.
Hasta que en 1994 Can Fabes
se convirtié en el primer res-
taurante catalan en reunir las
tres estrellas Michelin. La cosa
fue avanzando y Santamaria si-
gui6 aplicando su nivel de au-
toexigencia en los distintos res-
taurantes que ha abierto en es-
tos dltimos anos: Sant Celoni
(Madrid) con dos estrellas; Evo
(Barcelona) con una; Tierra
(Toledo) con una; Ossiano
(Dubai) y Santi (Singapur).
Esto lo convierte en poseedor
de un total de siete estrellas Mi-
chelin. Y en Can Fabes su-
mando las dos de Abac, de Pe-
llicer, ahora hay nueve. “En es-
tos ultimos tiempos le daba
vueltas al hecho de que necesi-
taba a alguien mas para conse-
guir dominar mis restaurantes.
Can Fabes es la madre de todos
ellos, un lugar donde se hace
mucha pedagogia gastrono-
mica, y como tal me parecia
que lo id6neo era tener aqui
un codirector. Con Xavier coin-
cidimos en los principios. Am-
bos tenemos pasion por los pro-
ductos autdctonos y queremos
una cocina clasica a la vez que
evolutiva, realizada con la ‘
maxima exigencia”. B
MAS INFORMACION:

TEL: 93867 2851
WWW.CANFABES.COM
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